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2012 年 5 月 8 日に，野菜茶業研究所（三重県津市）内
の試験圃場の実験用パイプハウスに各品種 9 株以上定
植し，6 月下旬以降に収穫した．株は 60 cm 間隔で 2 本








～ 10 g を切り出し，これに 0.1％リン酸を含むエタノー
ル 40 ml を加えて，ブレンダーで破砕し，破砕液を






ン酸緩衝液（pH 2.1）を A 液，90% アセトニトリルを B
液とし，流速 1ml/min で B 液の割合を 2 分まで 0 とし，
25 分までに 30％まで上げるリニアグラジエントとした．
カラムは Mightysil RP-18GP（粒子径 5 µm，内径 4.6 
mm ＊ 150 mm，関東化学）を用い，カラム温度を 40 
℃に設定し， 10 µl を注入した．エタノールに溶解した
クロロゲン酸を標品として，320 nm で検出し，面積比
からクロロゲン酸含量を算出した．
その他の成分については，7 月 9 日に収穫した各品種
















（Stable Micro Systems, TA-XT plus）を使用し，直径













した．すなわち，果実中央部から厚さ 2 cm で切り出し
た輪切り片から，内径 1 cm のコルクボーラを用いて円




試料の上から 25 mm × 25 mm の平板を用いて 10 N の













加分（g）を測定し E とした．水の比重を 1 とすれば，
重量増加分 E（g）は果実の体積 E（cm3）に相当するの
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7 月 11 日に収穫した各品種 3 果を粘度測定用の試料
とした．果実の赤道部から 2 cm の厚みで切り出した輪
切り片から，さらに扇状に 20 ± 3 g 切り出し，過熱水
蒸気オーブン（シャープ , ヘルシオ HC-3）の蒸し加熱
「強」のモードで，予熱せずに 15 分蒸した．この果実
片に 4 倍量の水を添加し，ブレンダーで破砕抽出した．
10,000 × g で 10 分間遠心分離した上清を，さらに濾紙
（アドバンテック，5A）で濾過した液を試料とした．測
定にはオストワルド No.2 粘度計を用い，8 ml の試料液
が細管を通過する時間と，等量の蒸留水が細管を通過す






























2 cm の厚みで輪切り片を 3 枚切り出した．輪切り片そ
れぞれを半月状に 2 分割し，一方は 10 分間，残りは
20 分間蒸し加熱した．蒸し加熱には低温スチーミング










アンドデイ，おんどとり Push Wireless RTR-61）を果
実中央部に挿入し，温度を連続的に記録した．
4）‘巾着茄子’の加熱によるグアニル酸の増加
収穫適期の‘巾着茄子’3 果を，それぞれ縦に 2 分割

































































2012 年 8 月 30 日に採取した大きさの異なる果実を分析
に供した．





























































の増減が解析できる．図中の 20 分後と 10 分後の成分
含量の差に着目して解析すれば，10 分間のグアニル酸の









厚さ 2 cm で輪切りにした‘ローザビアンカ’を過熱水蒸気オーブンの蒸し物「強」で 15 分加熱後，未加熱の場









‘筑陽’を 2 cm の厚みで切り出し，輪切り片をさらに 2 分割し，一方を 
10 分間，残りを 20 分間，所定の温度で加熱後分析した．バーは標準偏差
（n = 5）

















子’では 95℃以上になるまでに 12 分要したが，‘千両







‘巾着茄子’について，あらかじめ厚さ 2 cm の果実
片に調製したものを蒸し器で蒸した場合と，果実半分の
まま蒸した場合との間で，グアニル酸およびグアノシン













ナス赤道部から 2 cm の厚みで切り出した切片を 5 分間蒸
し加熱したもの（2cm 片）と果実半分を 15 分間蒸し加熱
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12）道山恭子・鴻巣章二（1985）：ホタテガイ合成エキス中のア











Eating-quality Characteristics of Eight Eggplant Cultivars
Hideki Horie and Akira Ando
Summary
The fruits of eight eggplant (Solanum melongena) cultivars were analyzed to compare their eating-quality 
characteristics; their contents of free sugars, free amino acids, and chlorogenic acid; the density of the fruits, the 
hardness of the flesh, the toughness of the skin, the juiciness, and the viscosity of the aqueous extracts. 
Steaming decreased the toughness of the skin and increased the juiciness of the fruit. The best temperature to 
increase the contents of guanylic acid in the fruits was around 80 ℃ .  The cooking methods suitable for each 
cultivar are discussed on the basis of the results of these experiments. 'Kinchaku nasu', 'Rosabianca',  and 
'Kurowashi' are suitable for cooking, because the heat-treated fruits had a thick texture with good mouth feel 
(toromi in Japanese). On the other hand, they are not suitable for light pickling because of the toughness of their 
skin. 'Senshu-mizunasu' is suitable for light pickling because the fruit was juicy and sweet, and its skin was soft. 
The skin of 'Minden-nasu' was tough, so this cultivar is not suitable for light pickling. The small fruit of this 
cultivar can be processed to create mustard pickles by adding mustard and pickling the fruits much longer than 
is required for light pickles. Using whole fruit would decrease the possibility of browning caused by chlorogenic 
acid, which was abundant in this cultivar. Moreover, the smaller fruits of this cultivar were richer in glutamic 
acid (which creates the umami taste) than the bigger fruits.  'Shoya onaga', 'Chikuyo', and 'Senryo nigo' can be 
used for light pickling because of their soft skin. However, since their contents of sugars and amino acids were 
lower than in the other cultivars, the fruit should be baked to concentrate these components.
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